










































































































































































































































Not At All Not Enough Just About Right Somewhat Too Much Too
JAR Scores: Sour Cream Intesnity and Creaminess
Sour Cream Intensity Creaminess
Task Accomplished Outstanding
Formula Development
Nutrition Panel Creation
Scaled Up Trial
Draft Specification
Sensory Testing
Formula Optimization
Beef Stroganoff Next Steps
AFT Project Background
• Longer duration missions will 
require more nutrient dense foods
• Research conducted to optimize 
the bioavailability of foods to 
provide more efficient nutrition to 
future crews
Literature Review: Vitamin A, K, B9
* Disruption of the food 
matrix
* Fortification with 
synthetic vitamins
* Reduction of oxidation
* Mild cooking 
* Fat can help increase 
absorption ( A&K)
* Excessive heat 
treatments
*Low Aw
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Decreases Bioavailability
Literature Review: Zinc /Copper/ Iron/ Manganese
* Staggered supplementation
* pH control
* Reduction of anti‐nutrient     
factors ( phytates/phenols)
* Synthetic / animal sources
* Fortification with yeast
* High doses
* Cooking in water
* Fortification of multiple  
minerals at one meal 
* Plant sources
* Produce grown in 
unfertile soils
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Decreases Bioavailability
Overall recommendations to improve the nutrient 
density of flight food
• Identify specific meals for fortification of nutrients that benefit from 
the same processing parameters but do not compete for absorption
• Improve packaging to reduce oxidation risk
• Puree foods and minimize heat treatments
• Aim to provide more fortified foods
• Source produce from growing regions that produce nutrient rich 
foods
In Summary…. 

